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Abstract (Basic) : WO 9944442 Al 

NOVELTY - Homogenous emulsif ier-free suspensions of hydrophobic 
and/or high melting substances in an aqueous medium containing a 
thickener. 

DETAILED DESCRIPTION - Homogenous emulsif ier- free suspensions of at 
least one hydrophobic and/or high melting substance (I) with a melting 
point of above 130degreesC, and a thickener (II) in an aqueous medium. 

INDEPENDENT CLAIMS are included for: 

(1) A method of preparing the above suspension; 

(2) A food product containing the suspension; and 

(3) A method of preparing the above food product. 

USE - The emulsif ier-free suspensions are especially useful in the 
preparation of food products, particularly for incorporating 
phytosterols into food products based on milk and milk derivatives. 

ADVANTAGE - The phytosterols have a favorable activity on the 
metabolism and when taken regularly have the effect of lowering blood 
cholesterol. They do not affect the organoleptic or microbiological 
characteristics of the food product. 

DESCRIPTION OF DRAWING (S) - The diagram shows a schematic 
representation of the production process of the food product. 

Reservoir (1, 4) 

Metering Pump (2) 

Preheater (5) 

Homogenizer (6) 

Heat Treatment Stage (7) 
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(54) SUSPENSION HOMOGENE STABLE DEPOURVUE D' EMU LSI RANT, SON PROCEDE DE PREPARATION ET 
SON UTILISATION DANS DES COMPOSITIONS ALIMENTA1RES. 



L'invention a pour objet une suspension homogene 
stable depourvue d'emulsifiant, d'au rnoins une substance 
hydrophobe et/ ou dont le point de fusion est superieur a en- 
viron 130'C, et d'un epaississant, dans un milieu aqueux. 

Les suspensions de l'invention peuvent etre utilisees 
dans des compositions alimentaires, notamment a base de 
lait ou de derives lactes. 



O 

CM 

to 
in 

1^ 

CM 

DC 
LL 





2775620 

i 

SUSPENSION HOMOGENE STABLE DEPOURVUE D'EMULSIFIANT 
SON PROCEDE DE PREPARATION ET SON UTILISATION DANS DES 
COMPOSITIONS ALIMENT AIRES 



La presente invention concerae V incorporation de produits a point de fusion 
eleve et/ou hydrophobes, et notamment dotes d'une activite biologique d'interet, 
dans des compositions presentant une teneur elevee en eau. 

Plus particulierement, l'invention se rapporte k une suspension homogene, 
stable, de produits a point de fusion eleve et/ou hydrophobes, notamment de 
phytosterols, et a ses applications a la preparation de compositions alimentaires, 
tels que des produits laitiers. 

En effet, pour ameliorer les proprietes dietetiques de produits a usage 
alimentaire, on est amene a incorporer de petites quantites d' ingredients ayant une 
activite favorable sur le metabolisme ; toutefois, les caracteristiques 
organoleptiques et microbiologiques des produits doivent etre preservees. 

Parmi les substances a activite biologique, les phytosterols et leurs derives 
presentent un interet particulier en raison de leurs proprietes physiologiques et 
pharmacologiques ; en effet, il a ete montre que certains de ces composes ont une 
activite hypocholesterolemiante lorsqu'ils sont absorbes de fafon reguliere. II a 
done ete preconise de preparer des sterols en quantite appropriee pour les utiliser a 
des fins di6tetiques, en vue de diminuer le taux de cholesterol sanguin. Ces sterols 
sont obtenus notamment a partir des fractions insaponifiables issues de la 
saponification des huiles et graisses animales et vegetales. 

Plusieurs publications ont ainsi decrit T incorporation de ces composes dans 
des compositions ayant une teneur elevee en matiere grasse. 

La demande Internationale WO92/19640 d6crit des produits alimentaires 
contenant des 3-sitostanol esters et de la matiere grasse a un taux super ieur a 50%. 

La demande de brevet japonais n° 2.299.548 decrit un biscuit contenant des 
phytosterols et son procede de fabrication, soit par utilisation d'une huile enrichie 
en p-sitost6rol en melange avec de la farine avant le melange des autres 
ingredients, soit par melange prealable des phytosterols avec du blanc d'oeuf avant 
T introduction des autres ingredients. 
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Toutefois, il serait preferable de pouvoir les incorporer dans des aliments 
ay ant une teneur reduite en matiere grasse et presentant des qualites dietetiques 
reconnues, tels que les produits laitiers, fermentes ou non. Une telle incorporation 
pose alors des difficult^ inherentes aux caracteristiques physico-chimiques des 
phytosterols et aux contraintes propres a ce type de produits alimentaires, 
generalement classes dans ies produits frais. 

Le brevet US 3.085.939 decrit des compositions pharmaceutiques contenant 
du sitosterol qui sont stabilisees par la presence d'emulsifiants et d'un materiau 
colloide evitant le contact entre le sitosterol et l'huile. 

Le brevet US 4.195.084 decrit des suspensions pharmaceutiques contenant 
des sitosterols dont le gout et la stabilite sont rendus acceptables par la presente 
combinee d'agent chelatant, de carboxymethyl-cellulose, de sorbitol, d'emulsifiant 
et de simethicone. 

Le recours a de tels adjuvants n'est pas admissible dans des produits k usage 
alimentaire, consommes en quantite importante par des sujets sains. 

Cependant, comme il a 6t6 dit plus haut, T incorporation de substances a point 
de fusion eleve et/ou hydrophobes, dans un produit laitier fini a forte teneur en eau 
et faible teneur en matiere grasse, tout en preservant leurs proprietes, sans avoir 
recours & ces adjuvants pose des probtemes techniques qui n'avaient pas ete resolus 
jusqu'a ce jour. 

En effet, il n'est pas possible, a ce jour, d'incorporer des substances 
hydrophobes a point de fusion eleve au debut du procede de fabrication d'un 
produit laitier a forte teneur en eau et a faible teneur en matiere grasse. D'une part, 
leur hydrophobicite les empeche de se dissoudre dans le melange initial, 
essentiellement aqueux et, d'autre part, leur point de fusion est superieur k la 
temperature generalement rencontr6e dans les proc6d6s de preparation des produits 
laitiers et ne permet pas de les faire fondre. On est alors confronte a un probleme 
de repartition heterogene dans le produit laitier en question. 

Par ailleurs, ces substances hydrophobes a point de fusion eleve se presentent 
generalement sous forme d'une poudre dont la granulometrie est importante. Leur 
incorporation, a la fin du proc6d6 de preparation du produit laitier k forte teneur en 
eau et a faible teneur en matiere grasse, n'est done pas envisageable, car elle 
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entrainerait une impression sableuse en bouche due a la taille des particules de 
poudre. De plus, on risquerait d'etre confronts a des problemes de contamination 
microbiologique. 

De maniere inattendue, on a maintenant trouve que de telles compositions, 
presentant des caracteristiques organoleptiques et microbiologiques satisfaisantes, 
peuvent etre obtenues en l'absence des adjuvants requis dans la technique 
anterieure, et notamment d'emulsifiants. 

C'est pourquoi, la presente invention a pour objet une suspension homogene 
stable depourvue d'emulsifiant, d'au moins une substance hydrophobe et/ou dont le 
point de fusion est superieur a environ 130°C, et d'un epaississant, dans un milieu 
aqueux. 

On s'est apercu que l'epaississant confere a la solution aqueuse une viscosite 
permettant de maintenir les particules d'une substance hydrophobe et/ou dont le 
point de fusion est superieur a environ 130°C en suspension selon une repartition 
homogene. 

Parmi les susbtances hydrophobes et/ou dont le point de fusion est superieur 
a 130°C, on peut citer les phytosterols, les phytostanols et leurs derives esterifies 
correspondant, et les composes choisis parmi : 5,7,22-cholestatrienol, 7-de- 
hydrocholesterol, 22-dehydrocholesterol, 24-dehydrocholesterol, zymosterol, A 7 - 
cholesterol, 7-coprostenol, cholestanol, coprostanol, epicoprostanol, cerebrosterol, 
22-a-oxycholesterol, 22-dihydroerogosterol, 7,24(28)-erogostadienol, campesterol, 
neospongosterol, 7-ergostenol, cerebisterol, corbisterol, stigmasterol, focosterol, 
a-spinasterol, sargasterol, 7-dehydrocryonasterol, poriferasterol, chondrillasterol, 
p-sitosterol, cryonasterol (y-sitosterol), 7-stigmasternol, 22-stigmastenol, 
dihydro-Y-sitosterol, p-sitostanol, 14-dehydroergosterol, 24(28)-dehydroergosterol, 
ergosterol, brassicasterol, 24-methylenecholesterol, ascosterol, episterol, 
fecosterol, 5-dihydroergosterol, et leurs melanges et plus particulierement 
p-sitostanol, P-sitosterol, P-sitostanol ester, campesterol et brassicaterol. 

La taille des particules des sterols utilises est d'environ 60 ^m a environ 
1 mm, et g6neralement 85% des particules ont une granulomere comprise entre 
90 et 185 /im. 
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Dans le cadre de Tinvention, le p-sitosterol ou le P-sitostanol sont 
avantageusement utilises. 

Selon un mcxle de realisation avantageux du procede de l'invention, l'agent 
epaississant est en concentration telle que la viscosity de la suspension est 
d'environ 0.05 Pas & environ 0.15 Pas, notamment d'environ 0.05 Pas a environ 
0.1 Pas. 

La viscosite peut etre mesuree par des rnethodes connues de l'homme de 
metier et notamment par un rheomat 108 (Marque Gontraves) a un cisaillement de 
1290 s\ 

S'agissant de la viscosite, si elle est inferieure a 0.05 Pas, la solution ne 
presente pas suffisamment de viscosite pour maintenir les particules de la substance 
hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur 3t 130°C, notamment les 
phytost6rols, en suspension. 

Si la viscosite est superieure a 0.15 Pas, la solution devient visqueuse et on 
ne peut pas garantir un ecoulement. 

Comme epaississant, on peut choisir la gomme xanthane, les carraghenanes, 
les pectines, l'amidon, notamment gelatinise, la gomme gelane, ou la cellulose et 
ses derives. 

Selon un mode de realisation avantageux, T invention concerne une 
suspension aqueuse telle que definie ci-dessus, contenant d'environ 0,01% (p/v) a 
environ 10% (p/v) d'epaississant et d'environ 0,1% (p/v) a environ 30% (p/v) de 
substance hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 130°C. 

Selon un autre mode de realisation avantageux, la suspension aqueuse de 
T invention contient des lipides en quantite inferieure a environ 5%. 

II peut etre interessant d'ajouter des lipides lorsque la substance hydrophobe 
et/ou dont le point de fusion est superieur a 130°C est pr6sente en quantite 
superieure a environ 2%, ce qui aide a homogeneiser la suspension et a la rendre 
plus pompable. 

LMnvention concerne 6galement un procede de prdpaiation d'une suspension 
homogene stable telle que d6fmie ci-dessus, dans lequel : 

on prepare une solution presentant une viscosite d'environ 0,05 Pas a 
environ 0,15 Pas, en melangeant une solution aqueuse avec un epaississant, 
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- on additionne a la solution visqueuse obtenue a l'etape precedente une 
substance hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 130°C, 
a une concentration telle que la concentration dans la solution visqueuse soit 
d 'environ 0, 1 % a environ 30% p/v 

pour obtenir une suspension homogene stable. 

A titre d'illustration du precede de preparation de la solution homogene 
stable definie ci-dessus, on ajoute dans de l'eau chaude (50-60°C) un epaississant 
pour obtenir une solution presentant une viscosite comprise entre 0.05 Pas (limite 
basse pour le maintien en suspension) et 0.15 Pas (limite haute pour garantir un 
ecoulement). La viscosite est mesuree sur un rheomat 108 a un cisaillement de 
1290 s-1. On ajoute ensuite progressivement et sous agitation manuelle ou a l'aide 
d'un melangeur 50-100 RPM en prenant soin de ne pas incorporer d'air, la poudre 
de phytosterol. Le reseau cree par les molecules d'epaississant et la viscosite de la 
solution aqueuse permettent de maintenir les particules de phytosterol en 
suspension selon une repartition homogene. 

Les suspensions homogenes stables de 1' invention sont avantageusement 
utilisees dans des compositions alimentaires nouvelles. 

Par consequent, l'invention concerne egalement une composition alimentaire 
substantiellement depourvue d'emulsifiant, dans laquelle la teneur en eau est d'au 
moms environ 60%, comprenant une suspension homogene stable telle que definie 
ci-dessus, a raison d'environ 0,5% a environ 30% notamment a raison d'environ 
1% a environ 25%, et une composition fluide contenant au moins 60% d'eau et ne 
contenant pas plus d'environ 18% de matieres grasses, a raison d'environ 75% a 
environ 99%. 

Les pourcentages sont des pourcentages en poids. 

Dans ce qui suit, la composition fluide est egalement designee par "mix". 

Selon un mode de realisation avantageux de l'invention, dans les 
compositions alimentaires de l'invention, la teneur en substance hydrophobe et/ou 
dont le point de fusion est superieur a environ 130°C est d'environ 0,001 a environ 
7,5%, notamment d'environ 0,4% a environ 2%. 
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Selon un mode de realisation avantageux, les compositions alimentaires de 
1' invention contiennent des proteines en quantite inferieure a environ 10%, 
notamment a environ 4 % . 

Selon un autre mode de realisation avantageux de l' invention, les 
compositions alimentaires de 1' invention contiennent des hydrates de carbone a 
raison d'environ 4 a environ 20% . 

Selon un autre mode de realisation avantageux de l'invention, les 
compositions alimentaires de 1* invention sont depourvues des elements suivants : 
agents ch61atants, agents susceptibles d'inhiber la fermentation et agents 
conservateurs. 

Pour fixer les idees, les compositions de 1' invention sont avantageusement 
depourvues d'agent chelatant, de carboxymethylcellulose de sodium, d'agent 
tensio-actif et de simethicone. 

Selon un autre mode de realisation avantageux de l'invention, les 
compositions alimentaires de l'invention sont telles que la composition fluide est 
constitute essentiellement de lait ou ses derives tels que le lactos6rum, d'origine 
animale ou vegetale. 

A titre d'exemple, on peut citer le lait de soja, le lait d'amande ou une 
preparation liquide veg6tale obtenue a partir de cereales (avoine, riz, orgeat). 

Les compositions alimentaires peuvent avantageusement contenir des 
batteries lactiques. 

L'invention concerne egalement un procede de preparation d'une composition 
alimentaire comprenant les etapes suivantes : 

- on prepare une suspension homogene stable par melange d'une solution 
aqueuse, d'une substance hydrophobe et/ou presentant un point de fusion superieur 
a environ 130°C, et d'un epaississant, 

- on melange la suspension homogene stable avec une composition fluide 
dont la teneur en eau est d'au moins 60% et ne contenant pas plus d'environ 18% 
de matieres grasses, a une temperature d'environ 60°C a environ 80°C, 

- on soumet le melange obtenu a l'etape precedente a une homogeneisation 
sous une pression d'environ 50 a environ 500 bar pour obtenir une dispersion 
homogeneisee stable dans laquelle les particules constituant la substance 
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hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 130°C, sont 
broyees a une taille d'environ 50 \i a environ 100 

La suspension est melangee a une composition fluide (mix) pendant l'etape de 
traitement thermique, juste avant l'etape d'homogeneisation. En effet, cette 6tape 
entraine une reduction suffisante des particules (70 jxm en moyenne) pour 
surmonter les problemes organoleptiques rencontres jusqu'alors avec ce type de 
composes. En outre, leur plus faible granulomere leur permet de se maintenir 
apres traitement thermique en suspension dans le mix constituee par exemple d'un 
lait legerement 6paissi. Selon un mode de realisation avantageux, la composition 
fluide (mix) consiste en du lait ecreme 95%, de la poudre de lait ecreme 3%, de 
Tamidon modifie 2%. 

La suspension est pompee via une pompe positive (type PCM), ou via une 
pompe haute pression, puis injectee en ligne avant l'etape d'homogeneisation. 
Deux circuits se rejoignant ainsi avant l'etape d'homogeneisation, le circuit 
contenant la suspension et le circuit contenant la composition fluide. On prend soin 
que la pompe amenant la suspension puisse generer suffisamment de pression pour 
permettre d'injecter la totalite de la suspension dans la composition fluide. 

Apres l'etape d'homogeneisation, le produit resultant de ce melange est 
pasteurise selon un couple temps/temperature qui permet, d'une part, de reduire la 
charge microbienne initiale et, d'autre part, de developper le potentiel texturant des 
epaississants (cas de l'amidon), pour maintenir en suspension les fines particules de 
phytosterol. 

On peut ajuster les deux debits, en fonction de la quantite de suspension a 
introduire. Par exemple, si on veut introduce 2% de poudre biologiquement active 
dans le produit fini et ce, par rintermediaire d'une suspension contenant 25% de 
cette poudre, il faudra que le debit de la suspension soit de 8% celui de la 
composition fluide. 

La pression d'homogeneisation peut varier entre 50 et 500 bars. En dessous 
de cette valeur, Teffet cisaillant n'est pas suffisant pour bien reduire la taille des 
particules de phytosterol (ou de substances) et assurer un bon melange avec la 
composition fluide. Au-dessus de cette valeur, on endommage Tappareil. 



2775620 

8 

L'intensite du traitement thermique applique est generalement comprise entre 85 °C 
et 130°C pendant 30 secondes a 8 minutes. 

Selon Tun des modes de realisation du procede de T invention, a Tissue de 
T6tape d'homogeneisation, on pasteurise la dispersion homogeneisee stable k une 
temperature allant d'environ 85°C a environ 130°C, puis on refroidit a une 
temperature d'environ 4°C a environ 45°C. 

Dans le procede de T invention, a Tissue de Tetape de pasteurisation, on 
ensemence la dispersion homogeneisee stable pasteurisee a la temperature 
d'environ 35°C a environ 45°C, ce qui permet le developpement optimal des 
bacteries lactiques, puis on fermente. 

L'ensemencement avec des bacteries lactiques permet de fabriquer des 
yoghourts et des laits fermentes et proceder a une fermentation lactique selon les 
methodes connues de Thomme du metier. 

Selon un autre mode de realisation de Tinvention, a Tissue de Tetape 
d'homogeneisation, on sterilise la dispersion homogeneisee stable a une 
temperature d'environ 90°C a environ 130°C, puis on refroidit a une temperature 
d'environ 70°C a environ 4°C. 

Ce procede permet d'obtenir des compositions alimentaires sucrees. 

II est en effet possible d'ajouter a la dispersion homogeneisee mentionnee ci- 
dessus des excipients connus de Thomme de metier, tels que ceux choisis parmi 
des aromatisants, des 6dulcorants ou des colorants. 

FI GURE: 

- La Figure 1 represente un procede schematique de Tinvention. 

Le bac contenant la suspension de phytost6rol est represente par (1). 

La pompe d'envoi de la suspension du phytosterol est symbolisee par P2 et 
representee par (2) ; elle permet de regler le debit de la suspension de phytost6rol. 

On a represente par (3) le bac contenant la composition fluide (mix) et par (4) 
la pompe d'envoi de la composition fluide (symbolisde par PI), qui permet de 
r6gler le debit. 
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En (5) on a represents le prechauffeur de la composition fluide (traitement 
thermique a une temperature de 60 a 80°C pour permettre une bonne 
homogeneisation). 

La suspension de phytosterol et la composition fluide sont melangees juste 
apres le prechauffage de la composition fluide et juste avant l'&ape 
d' homogeneisation du melange, a Taide d'un homogeneisateur qui permet de 
reduire la taille des particules de phytosterol a une valeur d' environ 50 fi a environ 
100 ^. 

Apres l'etape d'homogeneisation, le produit resultant du melange 

- soit est pasteurise selon un couple temps/temperature qui permet, d'une 
part, de supprimer la charge microbienne et, d'autre part, de developper le 
potentiel texturant des epaississants, 

- soit est sterilise a une temperature d'environ 90°C a environ 130°C, 
pendant environ 1 min, puis refroidi a une temperature d'environ 50°C b environ 
4°C. 

EXEMPLES 

Exemplc 1 : Preparation de yoghourt ecreme avec 0,5% de p-sitosterol 
Dix pour cent de P-sitosterol sont mis en suspension dans 1'eau 
additionnee de xanthane a 0,3%. L'homogeneisation manuelle a Taide d'un fouet 
permet d'obtenir une pate pompable. La pate obtenue est injectee dans le circuit de 
la composition fluide (mix) prepare selon la formule suivante : 

- lait a 0% de matiere grasse 95% 

- poudre de lait ecreme 3 % 

- amidon modifi6 2 % . 

Le debit de la pompe d'injection, P2 de la pate est caie a 5% du d6bit de 
la pompe, PI convoy ant la composition fluide (mix), Les deux circuits se 
regroupent pour etre homogeneis6s dans HI a une temperature de 75 °C et k une 
pression de 200 bars (homogeneisateur Rannie). Le melange obtenu est pasteurise 
"pendant 10 minutes k 95 °C, puis refroidi a 45°C sur Techangeur EL Le tout est 
recupere en container sterile. On ensemence avec une culture de ferments 
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lactiques, et on conduit la fermentation jusqu'a l'obtention d'un pH de 4.5. Le 
produit est alors brasse, puis refroidi dans un echangeur a plaques, puis 
conditionne en pots individuels. Le produit ainsi obtenu peut aussi etre melange 
avec une preparation de fruits avant d'etre conditionne ou dose par dessus une 
5 preparation de fruits au moment du conditionnement. 



Exemple 2 : Preparation d'une creme dessert contenant 0,5% p- 
sitosterol 

La suspension aqueuse de p-sitosterol est preparee selon le mode decrit 
10 dans l'exemple 1. On injecte la pate ainsi obtenue comme decrit dans Texemple 1. 

Cependant, la pression d'homogeneisation est ici reduite a 50 bars, et la 
composition de la composition fluide (mix) est la suivante : 



- lait a 0% de matiere grasse 67,92% 

- creme a 40% de matiere grasse 12% 
15 - carraghenanes 0,05% 

- amidon modifie 4,0 % . 

- poudre de lait ecreme 4% 

- sucre 12% 

- arome vanille 0,01% 
20 - colorant 0,01%. 



On applique ensuite un traitement thermique a 130°C pendant 1 minute 
. sur El, puis on refroidit a 10°C avant de conditionner en pots individuels. 

On peut egalement ajouter du cacao dans la composition fluide (mix) pour 
obtenir une cr£me au chocolat. 

25 

Exemple 3 : Preparation d'un yoghourt entier (3,7% de matiere 
grasse) 0,8% de p-sitostanol 

Quinze pour cent de p-sitostanol sont mis en suspension dans de l'eau 
additionnee de xanthane a 0,3% et d'huile (5%), puis on homogeneise 
30 manuellement a Taide d'un fouet. II en resulte une pate pompable. 

La pate est injectee dans le circuit de la composition fluide (mix) preparee 
selon la formule suivante : 
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- laitentier g5% 

- poudre de lait ecreme 3% 

- amidon modifie 2 % 

Le debit de la po mp e d - injK[ion> „ de „ m ^ ^ . ^ ^ ^ 
de ia pompe P, convoy. , a fluMe Us ^ ^ ^ 

pour etre nomogenetses a une temperature de 75'C e, a une pressio „ de 200 to 
homogeneisateur Rannie,. U melange obtenu est pasteup pen,., .0 minutes a 
^5 C, puis refroidi a 45°C sur El. 

Le tout eat recupere eu contaiuer sterile. Ou ensemenco avec uue culture 
de ferments laetiques. e, ou c„n duil la fermenlation jusqu . 4 ^ pH fc 

4-5. U pr0 duit es, alors brasse, puts refrotdi dan, «, echangeur a plaques, puis 
conditionne en pots individuels. 

Le produit ainsi obtenu peu, aussi itre melange avee u„e preparation de 
fntits avant d'etre conditionne ou dose par dessus one preparauon de ftuits an 
moment du conditionnement. 

: Preparation de produit vegetal enrichi ea Sitosterol 

La suspension aqueuse de ^sitosterol est preparee selon le mode decrit 
dans rexemple 1. On .jecte ,a pate atnsi obtenu comme decrit dans ,'exemple 1 
^ la composition fluide ; mais, le lait est substitue par une pr6paration liouide 
vegetale a base de cereales comme 1'avoine, Porge, ,e riz ou ,e ble ou par du lait 
de s OJ a, ou par le melange des deux. On pent auss, remplacer la poudre de lait 
ecreme par une poudre de proteine de soja ou une poudre d'avoine. 

On obtient ainsi soit des produits fermentees 100% vegetaux. soit des 
cremes desserts 100% vegetaux. 



Exemdei : Conservation du ^-sitosterol dans les produits 
Yoghoun, cible = 0.45% de (^-sitosterol, dosage dans les pots : 
0,42%, 0,41% 
0,42%, 0,42% 
0,42%, 0,41% 



- T+Ojour 

- T+ 15 jours 

- T+ 30 jours 
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Creme dessert cible = 0,50% de P-sitosterol, dosage dans les pots : 

- T+Ojour : 0,47%, 0,47% 

- T+15 jours : 0,49%, 0,49% 

- T+30 jours : 0,51%, 0,52% 

Yoghourt, cible = 0,4% de (J-sitostanol, dosage des pots : 
D6but production : 0,31% 
Fin production : 0,38%. 

Les valeurs attendues sont proches des valeurs theoriques. De plus, le 
produit reste stable durant le processus, ainsi que durant la conservation produit. 

Ces produits ont ate faits par rapport a un produit temoin ne contenant pas 
de phytositosterol. La degustation de ces produits fait ressortir une impression 
legerement poudreuse, mais tout a fait acceptable due au phytositosterol 
L'intensite aromatique n'est pas affectee. 
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REVINDICATIONS 

1. Suspension homogene stable depourvue d'emulsifiant, d'au moins une 
substance hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 130°C, 
et d'un epaississant, dans un milieu aqueux. 

2. Suspension aqueuse selon la revendication 1, dans laquelle la substance 
hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 130X, est choisie 
parmi les phytost6rols, les phytostanols et leurs derives esterifies respectifs, et 
notamment les composes choisis parmi : 5,7,22-cholestatrienol, 
7Kle-hydrocholesterol, 22-dehydrocholesterol, 24-dehydrocholesterol. zymosterol, 
cholesterol, A 7 -cholesterol, 7-coprostenol, cholestanol, coprostanol, epicoprostanol, 
cerebrosterol, 22-ct-oxycholesterol, 22-dihydroerogosterol, 
7,24(28)-erogostadienol, campesterol,neospongosterol, 7-ergostenol, cerebisterol, 
corbisterol, stigmasterol, focosterol, ct-spinasterol, sargasterol, 
7-dehydrocryonasterol, poriferasterol, chondrillasterol, p-sitosterol, cryonasterol 
(y-sitosterol), 7-stigmasternol, 22-stigmastenol, dihydro-y-sitosterol, p-sitostanol, 
14-dehydroergosterol, 24(28)-dehydroergosterol, ergosterol, brassicasterol, 
24-methylenecholesterol, ascosterol, episterol, fecosterol et 5-dihydroergosterol, et 
leurs melanges et est avantageusement le p-sitosterol, le p-sitostanol, le 

• p-sitostanol ester, le campesterol ou le brassicasterol. 

3. Suspension aqueuse selon la revendication 1 ou 2, dans laquelle l'agent 
epaississant est a une concentration telle que la viscosite de la suspension est 
d'environ 0,05 Pas a environ 0,15 Pas, notamment d'environ 0,05 Pas a environ 
0,1 Pas. 

4. Suspension aqueuse dans laquelle l'agent Epaississant est choisi parmi : la 
gomme xanthane, les carraghenanes, les pectines, ramidon, notamment gelatinise, 
la gomme gdane, ou la cellulose et ses ddrives. 
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5. Suspension aqueuse selon Tune quelconque des revendications 1 k 4, 
contenant d'environ 0,01% (p/v) a environ 10% (p/v) d'epaississant et d'environ 
0,1% (p/v) a environ 30% (p/v) de substance hydrophobe et/ou dont le point de 
fusion est superieur a environ 130°C 

6. Suspension aqueuse selon Tune quelconque des revendications 1 a 5, 
contenant des lipides en quantite inferieure k environ 5%. 

7. Procede de preparation d'une suspension homogene stable selon Tune 
quelconque des revendications 1 a 6, dans lequel : 

on prepare une solution presentant une viscosite d'environ 0,05 Pas a 
environ 0,15 Pas, en melangeant une solution aqueuse avec un epaississant, 

on additionne a la solution visqueuse obtenue a 1'etape precedente une 
substance hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 130°C, 
a une concentration telle que la concentration dans la solution visqueuse soit 
d'environ 0,1% a environ 30% p/v 

pour obtenir une suspension homogene stable depourvue d'emulsifiant. 

8. Composition alimentaire dans laquelle la teneur en eau est d'au moins 
environ 60%, caracterisee en ce qu'elle comprend une suspension homogene 
stable, selon Tune quelconque des revendications 1 a 6, a raison d'environ 0,5% a 
environ 30% notamment a raison d'environ 1% a environ 25%, et une composition 
fluide contenant au moins 60% d'eau et ne contenant pas plus d'environ 18% de 
matieres grasses, a raison d'environ 75% a environ 99%. 

9. Composition alimentaire selon la revendication 8, dans laquelle la teneur 
en substance hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 
130°C est d'environ 0,001 a environ 7,5%, notamment d'environ 0,4% k environ 
2%. 

10. Composition alimentaire selon la revendication 8, contenant des 
proteines en quantite inferieure a environ 10%, notamment a environ 4%. 
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11. Composition alimentaire selon Tune des revendications 8 a 10, contenant 
des hydrates de carbone a raison d'environ 4 & environ 20%. 

12. Composition alimentaire selon Tune des revendications 8 a 11, 
depourvue des elements suivants : agents chelatants, agents susceptibles d'inhiber 
la fermentation, et agents conservateurs. 

13. Composition alimentaire selon Tune des revendications 8 a 12, dans 
laquelle la composition fluide est constituee essentiellement de lait ou ses derives 
tels que le lactoserum, d'origine animale ou vegetale. 

14. Composition alimentaire selon l'une des revendications 8 a 12, contenant 
des bact6ries lactiques. 

15. Procede de preparation d'une composition alimentaire selon Tune des 
revendications 8 a 14, comprenant les etapes suivantes : 

on prepare une suspension homogene stable par melange d'une solution 
aqueuse, d'une substance hydrophobe et/ou presentant un point de fusion superieur 
k environ 130°C, et d'un epaississant, 

on melange la suspension homogene stable avec une composition fluide 
dont la teneur en eau est d'au moins 60% et ne contenant pas plus d'environ 18% 
de matieres grasses, k une temperature d'environ 60°C a environ 80°C, 

on soumet le melange obtenu a l'etape precedente a une homogeneisation 
sous une pression d'environ 50 k environ 500 bar pour obtenir une dispersion 
homogeneisee stable dans laquelle les particules constituant la substance, 
hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur & environ 130°C, sont 
broyees a une taille d'environ 50 p a environ 100 fi. 

16. Proced6 selon la revendication 15, dans lequel ce qxie k Tissue de Tetape 
d'homogen6isation on pasteurise la dispersion homogeneisee stable a une 
temperature allant d'environ 85°C a environ 130°C, puis on refroidit a une 
temperature d'environ 4°C a environ 45 °C. 
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17. Procede selon la revendication 16, dans lequel a Tissue de Tetape de 
pasteurisation, on ensemence la dispersion homogen6isee stable pasteurisee h la 
temperature d'environ 35°C a environ 45°C, ce qui permet le developpement 
optimal des bacteries lactiques, puis on fermente. 

18. Proc6de selon la revendication 15, dans lequel a Tissue de Tetape 
d'homogeneisation on sterilise la dispersion homogeneisee stable a une temperature 
d'environ 90°C a environ 130°C puis on refroidit a une temperature d'environ 
70°C ^environ 4°C. 
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